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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia dari granul minuman fungsional instan 
kecambah kacang komak (Lablab purpureus (L.) sweet) dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin. 
Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan perlakuan variasi rasio bahan 
pengikat yaitu gum arab dan maltodekstrin (25%:75% ; 50%:50%; dan 75%:25%). Penelitian ini menggunakan tujuh macam 
analisis, yaitu rendemen, kelarutan, daya serap air, laju alir, kadar air, kadar protein dan aktivitas antioksidan.  
Hasil analisis menunjukkan bahwa variasi rasio bahan pengikat berpengaruh terhadap penurunan kadar air. Selain itu, 
berpengaruh juga terhadap peningkatan kelarutan, daya serap, laju alir, kadar protein dan aktivitas antioksidan. Karakteristik 
fisik terbaik ditinjau dari nilai rendemen, kelarutan dan laju alir adalah produk dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab dan 
maltodekstrin (25% : 75%) dengan nilai berturut-turut 90,44%, 31,066% dan 12,724 gr/s. Sedangkan ditinjau dari nilai daya 
serap air, produk yang terbaik adalah produk dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin (75% : 25%) yaitu 
sebesar 2,775. Karakteristik kimia terbaik ditinjau dari kadar air adalah produk dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab 
dan maltodekstrin (25% : 75%) sebesar 3,882%. Sedangkan ditinjau dari kadar protein dan aktivitas antioksidan, produk yang 
terbaik adalah produk dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin (75% : 25%) yaitu berturut-turut sebesar 
24,020% dan 27,838%. 
 
Kata Kunci : Kecambah kacang komak, Germinasi, Granul, Minuman fungsional. 
ABSTRACT 
This research aims to determine the physical and chemical characteristics of Hyacinth Bean sprouts’s granuls functional 
instant drink with a binder ratio variation of gum arabic and maltodextrin. The experiment design uses Completely Randomized 
Design (CRD) with a binder ratio variation of gum arabic and maltodextrin are 25%:75% ; 50%:50% and 75%:25% . There are 
two characteristic on this research which are physical characteristic and chemical characteristic as a parameter on this test. This 
study uses seven kinds of analysis are rendemen, solubility, water absorption and flow rate for physical characteristic and water 
content, protein content and antioxidant activity for chemical characteristic.  
The result of the analysis showed that the binder ratio variation could be decrease the water content and also could be 
increase the solubility, absorption, flow rate, protein content and antioxidant activity. For physical characteristic, the value of the 
rendemen, solubility and the flow rate found that the best physical characteristic for this product  is the product with a formula of 
gum arabic and maltodextrin are ( 25 % : 75 % ) with value 90,44 % , 31,066 % and 12,724 g /s but for the value of water 
absorption , the best product is a product with a binder ratio variation of gum arabic and maltodextrin are ( 75 % : 25 % ) which 
is equal to 2,775 . For chemical characteristic, the best value of the water content with a ratio binder variation of gum arabic and 
maltodextrin is (25% : 75%) which is equal to 3,882%. The best formula of the value of the protein content and antioxidant 
activity is a product with a binder ratio variation of gum arabic and maltodextrin are 75%:25% which are respectively 24,020% 
and 27,838%. 
Keywords: Hyacinth bean sprouts, Germination, Granules, Functional drinks. 
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PENDAHULUAN 
Seiring dengan meningkatnya kesadaran 
masyarakat terhadap kebutuhan konsumsi pangan 
sehat, membuat masyarakat kini cenderung memilih 
untuk mengkonsumsi pangan dengan nilai gizi yang 
tinggi. Salah satunya adalah kebutuhan konsumsi 
protein dalam bentuk minuman fungsional. Sumber 
protein minuman fungsional biasanya diperoleh dari 
kacang-kacangan terutama kacang kedelai. Namun, 
menurut data statistik dari DPP Serikat Petani 
Indonesia (2012) kebutuhan kedelai nasional tahun 
2012 adalah sebanyak 2,4 juta ton. Angka tersebut 
tercukupi dengan 70% impor (1,25 juta) dan sisanya 
produksi dalam negeri sebanyak 779.800 ton 
kedelai. Melihat kondisi seperti ini, maka sangat 
dibutuhkan adanya alternatif komplemen kedelai 
sebagai sumber protein nabati. Salah satu alternatif 
yang potensial adalah kacang komak (Lablab 
purpureus (L.) sweet).   
Berdasarkan penelitian, nilai gizi dari kacang 
komak (Lablab purpureus (L.) sweet) telah terbukti 
menempati urutan ketiga setelah kacang kedelai dan 
kacang tanah (Utomo dkk., 1999 dalam Anita, 
2009). National Academy of Science (NAS) juga 
mengklasifikasikan kacang komak sebagai sumber 
protein yang potensial namun belum dieksplorasi 
lebih lanjut (Osman, 2007). Menurut Hartoyo 
(2012), kacang komak berpotensi membantu usaha 
mengatasi kekurangan protein karena mempunyai 
kadar protein cukup tinggi dan komposisi asam 
amino yang baik. Kadar protein kacang komak 
sebesar 21,5%, dengan susunan asam amino yang 
mendekati pola protein kedelai, yaitu kurang 
mengandung asam amino yang mengandung 
belerang (metionin dan sistein), tetapi kaya akan 
asam amino lisin.  
Pemanfaatan kacang komak umumnya hanya 
populer sebagai sayuran polong muda atau 
digunakan dalam sayur, direbus, disangrai atau 
digoreng. Dalam beberapa penelitian, biji kacang 
komak dibuat menjadi tahu (Ratnaningtyas, 2003), 
difermentasi menjadi tempe (Harnani, 2009), diolah 
menjadi kue brownis (Febrial, 2009), yoghurt 
komak (Purba dkk., 2010), atau kecap manis 
(Kusuma dkk., 2010). Oleh karena itu, dibuat 
inovasi terbaru untuk pemanfaatan kacang komak 
yaitu dibuat minuman fungsional instan. Namun, 
permasalahan yang sering dihadapi ketika mengolah 
produk dari kacang-kacangan adalah adanya 
kandungan antinutrisi yang membuat daya cernanya 
menjadi rendah. Oleh karena itu, diperlukan adanya 
suatu proses pengolahan yang dapat menurunkan 
jumlah komponen anti-nutrisi tersebut dengan cara 
perkecambahan. Perkecambahan selain dapat 
menurunkan nilai anti-nutrisi (M. Marton, 2010), 
perkecambahan juga mampu meningkatkan mutu 
gizi (Aminah dkk., 2012).  
Minuman dari kecambah kacang komak masih 
mempunyai aroma dan rasa yang kurang dapat 
diterima konsumen, sehingga diperlukan adanya 
penambahan bahan lain seperti jahe, asam sitrat dan 
gula stevia. Jahe berfungsi untuk memperbaiki 
aroma serta asam sitrat dan gula stevia untuk 
memperbaiki rasa. Mengingat umur simpan dari 
minuman berbahan baku kecambah kacang komak 
ini relatif singkat, maka perlu adanya modifikasi 
pembuatan minuman fungsional instan kecambah 
kacang komak menjadi bentuk granul dengan proses 
granulasi. Granul adalah merupakan sediaan 
multiunit berbentuk aglomerat dari partikel kecil 
serbuk (Pratiwi, 2008). Proses granulasi yang dipilih 
dalam penelitian ini adalah dengan granulasi basah, 
karena keuntungan dari proses granulasi basah 
adalah dapat membuat kompresibilitas, daya alir dan 
kelarutan bubuk minuman fungsional instan 
kecambah kacang komak menjadi lebih baik, 
memudahkan dalam penggunaannya dan 
memperpanjang umur simpan produk. 
Dalam pembuatan granul minuman fungsional 
kecambah kacang komak, perlu adanya bahan 
pengikat yang ditambahkan untuk memperkuat 
kohesi partikel-partikel massa dan menjaga mutu 
produk akhir. Bahan pengikat gum arab memiliki 
keunggulan yaitu kelarutannya yang tinggi dan 
viskositasnya yang rendah (Hui, 1992 dalam 
Setyawan, 2009). Akan tetapi, penggunaannya 
dalam industri pangan sangat terbatas karena 
ketersediaan dan harga yang fluktuatif (Madene et 
al., 2005). Oleh karena itu, dibutuhkan bahan 
pengikat pendamping gum arab yang memiliki harga 
dan ketersediaan yang lebih stabil. Salah satunya 
adalah maltodekstrin. Bahan pengikat maltodekstrin 
memiliki beberapa keunggulan lain, yaitu 
mengalami dispersi yang cepat, memiliki sifat daya 
larut yang tinggi maupun membentuk film, 
membentuk sifat higroskopis yang rendah, mampu 
membentuk body, sifat browning yang rendah, 
mampu menghambat kristalisasi dan juga memiliki 
daya ikat yang kuat (Srihari dkk., 2010). Akan tetapi 
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maltodekstrin memiliki kelemahan sifat emulsifier 
yang kurang baik. Hal ini dapat diatasi dengan 
mengkombinasikan bahan pengikat gum arab yang 
memiliki keunggulan sifat emulsifier yang baik, 
yang tidak dimiliki oleh bahan pengikat 
maltodekstrin. Sehingga, antara kedua bahan 
pengikat ini dapat saling melengkapi kekurangan 
yang ada untuk mendapatkan produk akhir yang 
baik.  
Perbandingan antara kedua bahan pengikat 
yang digunakan sangat menentukan sifat fisik dan 
kimia produk akhir. Dengan demikian, perlu untuk 
dilakukan penelitian tentang pengaruh variasi rasio 
bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin terhadap 
karakteristik fisik dan kimia minuman fungsional 
instan kecambah kacang komak (Lablab purpureus 
(L.) sweet). 
METODE PENELITIAN  
Bahan 
Bahan baku utama untuk pembuatan 
kecambah adalah kacang komak. Bahan lainnya 
yang diperlukan adalah air hangat, rempah jahe, 
asam sitrat, Maltodekstrin, Gum Arab serta gula 
stevia. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis, 
diantaranya K2S04, CuSO4, H2SO4, batu didih, 
H3BO3, larutan NaOH 40% , Larutan HCl 0,1 N, 
Indikator BCG dan MR, aquades, 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) dan methanol. 
 
Alat 
Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung 
kecambah adalah keranjang, kapas dan koran, alat 
penyemprot, oven pengering, timbangan, blender, 
baskom, cabinet dryer. Alat untuk analisis 
diantaranya wadah, timbangan analitik, corong, 
stopwatch, desikator, pengaduk, erlenmeyer, beaker 
glass, kertas saring, gelas ukur, oven (Memmert), 
penjepit, botol timbang, pemanas kjeldahl, labu 
dekstruksi, alat destilasi, erlenmeyer 50 ml, 
seperangkat alat titrasi, kuvet, tabung reaksi, 
spektrofotometer UV-Vis 1240 Shimadzu, vortex 
mixer, magnetic stirer, pipet volume 1 ml, dan pipet 
volume 10. 
Tahapan Penelitian 
Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap 
kegiatan antara lain: 
1. Germinasi Kacang Komak 
Metode ini mengacu pada penelitian yang 
dilakukan oleh Anita (2009) yang mengalami 
modifikasi yaitu pada media perkecambahan. 
Kacang komak disortasi dan dicuci, direndam 
12 jam dengan rasio kacang dan air 1:3 suhu 
50
o
C. Lalu kacang dicuci dan ditiriskan. Kacang 
dipindahkan ke keranjang yang dialasi dengan 
koran dan kapas. Tutup rapat dengan korang 
kemudian germinasi selama 30 jam di ruang 
gelap untuk menghasilkan kecambah kacang 
komak. 
2. Pembuatan Minuman Fungsional Instan 
Pembuatan minuman dari kecambah kacang 
komak dimulai dengan pembuatan tepung dari 
kecambah kacang komak yang mengacu pada 
penelitian yang dilakukan oleh Anita (2009) 
yang dimodifikasi pada waktu pengeringan. 
Kecambah kacang komak dikeringkan dengan 
suhu 60
o
C selama 8 jam. Kemudian dilakukan 
penggilingan dan pengayakan 80 mesh. Hasil 
yang diperoleh adalah tepung kecambah kacang 
komak. 
Tahap kedua yaitu pembuatan bubuk jahe. 
Pembuatan bubuk jahe mengacu pada penelitian 
Pramitasari (2010) yaitu rimpang jahe diiris 
tipis-tipis. Lalu dikeringkan dengan cabinet 
dryer pada suhu 60
0
C selama 6 jam lalu 
dihaluskan dengan blender kering dan diayak 
80 mesh. 
Tahap terakhir adalah pembuatan granul 
metode granulasi yang mengacu pada penelitian 
Andar (2012). Metode ini mengalami 
modifikasi pada waktu dan suhu pengovenan 
serta besarnya mesh pengayakan. Tepung 
kecambah kacang komak dicampurkan dengan 
bubuk rempah jahe, asam sitrat serta pemanis 
stevia. Kemudian bahan pengikat ditambahkan 
dengan variasi rasio bahan pengikat Gum Arab 
dan maltodekstrin (25%:75%, 50%:50%, dan 
75%:25%). Dengan proporsi antara bahan 
pengikat dan bahan baku adalah 10%:90%. 
Setelah itu sampel diayak dengan ayakan 14 
mesh. Massa granul dioven pada suhu 50  
selama 17 jam. Setelah dioven, diayak lagi 
dengan ayakan 16 mesh. Selanjutnya granul 
minuman fungsional kecambah kacang komak 
dianalisis karakteristik fisik dan kimianya. 
meliputi randemen, daya serap air, kelarutan, 
laju alir, kadar air, kadar protein dan aktivitas 
antioksidan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengujian fisik dan kimia granul 
minuman fungsional instan kecambah kacang 
komak dengan variasi rasio bahan pengikat gum 
arab:maltodekstrin (25%:75%, 50%:50%, dan 
75%:25%) dapat dilihat pada Tabel 1.  
 
 
Tabel 1. Hasil Pengujian Fisik dan Kimia Granul Minuman Fungsional Instan Kecambah 
Kacang Komak  
Parameter 
Variasi Rasio Gum Arab : Maltodekstrin 
25% : 75% 50% : 50% 75% : 25% 
Karakteristik Fisik 
Rendemen (%) 90,440 88,920 86,800 
Kelarutan (%) 31,066
a 
30,743
a 
30,874
a 
Daya Serap Air 2,650
a
 2,625
a
 2,775
a
 
Laju Alir (gr/s) 12,724
a
 10,682
a
 11,730
a
 
Karakteristik Kimia 
Kadar Air (%) 3,882
a
 4,393
b
 3,973
a
 
Protein (%) 23,060
a
 23,193
a
 24,020
a
 
Aktivitas Antioksidan (%) 25,247
a
 26,848
a
 27,838
a
 
*Ket : Superscript yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf =0,05 
 
A. Rendemen  
Rendemen merupakan perbandingan antara 
berat granul minuman fungsional kecambah 
kacang komak yang dihasilkan dengan berat 
bubuk minuman fungsional kecambah kacang 
komak dan bahan pengikat yang digunakan. 
Besarnya rendemen yang dihasilkan dalam 
proses granulasi sangat ditentukan oleh faktor 
viskositas emulsi campuran bahan sebelum 
mengalami pengeringan. Bahan pengikat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah gum arab 
dan maltodekstrin. Diantara kedua bahan 
pengikat tersebut, gum arab memiliki  
 
viskositas yang tinggi yaitu mencapai 38,0 
cps pada konsentrasi 10% sedangkan 
maltodekstrin pada konsentrasi yang sama hanya 
mencapai 16,0 cps (Desmawarni, 2007).  
Maltodekstrin merupakan bahan pengikat 
yang baik karena menghasilkan viskositas yang 
rendah pada total padatan yang tinggi (Frascareli 
et al., 2011). Hal tersebut akan memudahkan 
dalam proses pengeringan dan akan 
menghasilkan rendemen yang tinggi. Semakin 
banyak maltodekstrin yang digunakan, maka 
semakin besar pula rendemen yang dihasilkan.  
Pada formulasi granul minuman fungsional 
instan kecambah kacang komak dengan variasi 
rasio bahan pengikat gum arab yang lebih besar 
ternyata menghasilkan persen rendemen yang 
rendah. Hal tersebut karena bahan pengikat gum 
arab mempunyai viskositas yang sangat tinggi 
(Gardjito dkk., 2006). Semakin banyak rasio 
bahan pengikat gum arab yang digunakan maka 
viskositas menjadi terlalu tinggi dan membuat 
rendemen mikrokapsul juga semakin menurun 
(Young et al., 1993). Menurut Murti (2012), 
viskositas yang tinggi juga akan menyebabkan 
bahan menjadi lebih lengket. Hal tersebut 
membuat banyaknya bahan yang tertinggal 
dicetakan ketika proses granulasi sehingga 
rendemen yang dihasilkan menjadi rendah. 
B. Kelarutan 
Kelarutan dalam air atau dispersibility adalah 
suatu kemampuan dari bahan untuk 
didistribusikan dalam air, yang juga merupakan 
suatu kemampuan dari gumpalan aglomerat 
untuk jatuh dan menyebar di dalam air (Khalil, 
1999 dalam Jonathan, 2007). Hasil menunjukkan 
bahwa bahwa ketiga variasi rasio gum arab dan 
maltodekstrin granul minuman fungsional instan 
kecambah kacang komak tidak berbeda nyata 
satu dengan lainnya pada taraf signifikansi 95%.  
Persentase kelarutan suatu produk banyak 
dipengaruhi oleh jenis bahan pengikat yang 
digunakan. Sifat-sifat yang dimiliki 
maltodekstrin diantaranya adalah mengalami 
dispersi cepat, memiliki sifat daya larut yang 
tinggi, membentuk film, membentuk sifat 
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higroskopis yang rendah, mampu membentuk 
body, sifat browning yang rendah, mampu 
menghambat kristaslisasi dan memiliki daya ikat 
yang kuat (Srihari dkk., 2010). 
Maltodekstrin dideskripsikan oleh DE 
(Dextrose Equivalent). Menurut Kusuma (2012), 
semakin tinggi nilai DE maka daya larut dalam 
airnya juga akan semakin tinggi. Hal ini 
berkaitan dengan komposisi polimer pati dalam 
maltodekstrin. Nilai DE yang tinggi 
menunjukkan jumlah polimer rantai panjang dan 
bercabang semakin sedikit, sehingga semakin 
mudah terhidrolisis dan larut dalam air. 
Maltodekstrin yang digunakan dalam penelitian 
ini mempunyai nilai DE 11,7. Nilai DE tersebut 
tergolong tinggi, sehingga dapat menghasilkan 
kelarutan dalam air yang tinggi juga. Bahan 
pengikat lain yang digunakan adalah gum arab. 
Gum arab memiliki sifat emulsifikasi yang baik. 
Hal tersebut juga akan berdampak baik pada 
kelarutan dalam air. Namun, ada faktor lain juga 
yang dapat mempengaruhi nilai kelarutan dalam 
air yaitu kadar air dalam bahan tersebut. 
Kadar air yang cukup tinggi di dalam bahan 
menyebabkan bahan tersebut menjadi sulit 
menyebar apabila dilarutkan di dalam air, hal 
tersebut karena bahan cenderung lekat sehingga 
tidak terbentuk pori-pori dan akibatnya bahan 
menjadi tidak mampu untuk menyerap air dalam 
jumlah besar. Selain itu, bahan dengan kadar air 
tinggi mempunyai permukaan yang sempit untuk 
dibasahi karena butirannya lebih besar sehingga 
menjadi saling lekat diantara butiran (Gardjito 
dkk., 2006). Berdasarkan uraian teori tersebut, 
hasil penelitian untuk parameter kelarutan telah 
sesuai dengan teori bahwa kelarutan berbanding 
terbalik dengan kadar air produk yang 
dihasilkan. 
C. Daya Serap Air  
Daya serap air merupakan parameter yang 
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik 
air sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel 
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk 
berhubungan dengan kemampuan mengikat air 
bahan pengikat yang digunakan. Kemampuan 
mengikat air pada maltodekstrin dipengaruhi 
oleh nilai DE (Endryani, 2012). Maltodekstrin 
dengan DE rendah bersifat non-higroskopis, 
sedangkan maltodekstrin dengan DE tinggi 
bersifat cenderung menyerap air (Srihari dkk., 
2010).  
Pada penelitian ini, maltodekstrin yang 
digunakan adalah maltodekstrin dengan DE 11,7 
sehingga tergolong dalam maltodekstrin dengan 
DE tinggi. Oleh karena itu, semakin tinggi 
konsentrasi maltodekstrin maka jumlah gugus 
hidroksilnya pun semakin banyak sehingga dapat 
mengikat air dari lingkungan lebih banyak dan 
readsorpsi uap air semakin bertambah pula. Hal 
ini disebabkan oleh gugus dari maltodekstrin 
yang bersifat hidrofilik pada permukaan produk 
tersebut sehingga kemampuan mengikat air dari 
udara akan cepat karena adanya lapisan dari 
maltodekstrin (Badarudin, 2006).  
Namun, kemampuan mengikat air pada 
maltodekstrin ternyata lebih rendah dibanding 
dengan gum arab (Mustofa dan Wuri, 2004). Hal 
tersebut karena adanya kandungan protein dalam 
gum arab. Menurut Wahjuningsih (2011), 
adanya kandungan protein merupakan komponen 
yang paling berpengaruh terhadap daya serap air. 
Kandungan protein dalam gum arab diketahui 
adalah yang memberikan sifat emulsifikasi pada 
gum arab. Gum arab memiliki sifat emulsifikasi 
yang baik. Hal tersebut juga akan berdampak 
baik pada kelarutan dalam air. Oleh karena itu, 
daya serap air pada variasi rasio gum arab yang 
lebih banyak menghasilkan nilai daya serap yang 
lebih tinggi daripada sampel dengan rasio 
maltodekstrin yang lebih banyak. Selain itu, 
daya serap air juga mempengaruhi nilai 
kelarutan dan begitu pula sebaliknya,dimana 
dengan tingginya nilai daya serap air, juga akan 
memiliki nilai kelarutan yang baik.  
Kelarutan yang rendah menunjukkan daya 
serap air yang rendah pula (Jonathan, 2007). Hal 
yang mempengaruhi nilai daya serap air dan 
kelarutan dari formulasi granul minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak 
dengan variasi rasio bahan pengikat gum arab 
dan maltodekstrin (50% : 50%) adalah karena 
formulasi tersebut memiliki persen kadar air 
tertinggi. Kadar air yang tinggi membuat produk 
memiliki persen kelarutan yang rendah yang 
juga membuat daya serap rendah. Dengan 
demikian, hasil penelitian sudah sesuai dengan 
teori. 
D. Laju Alir 
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Prinsip kerja dari pengujian laju alir adalah 
mengukur waktu yang diperlukan oleh suatu zat 
dalam jumlah tertentu mengalir melalui corong 
(Voigt et al, 1994). Hasil pengujian laju alir dan 
waktu alir menunjukkan bahwa dari ketiga 
formula variasi rasio bahan pengikat gum arab 
dan maltodekstrin pada produk granul minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak tidak 
ada perbedaan nyata antar satu sama lain 
formula variasi rasio di taraf signifikansi 95%.  
Nilai laju alir granul yang semakin besar 
menunjukkan granul yang diproduksi memiliki 
kualitas yang semakin baik (Wells, 1989 dalam 
Meirina, 2006). Nilai laju alir granul berbanding 
terbalik dengan waktu alir granul. Ada beberapa 
faktor yang mempengaruhi mudah atau tidaknya 
aliran granul diantaranya adalah bentuk granul, 
keadaan permukaan dan kelembabannya. Granul 
yang memiliki waktu alir yang cepat memiliki 
partikel yang kuat satu sama lain, sehingga 
granulnya besar dan padat. Granul yang besar 
dan padat ini akan mudah jatuh ke bawah 
sehingga menyebabkan waktu alirnya lebih 
bagus (Pratiwi, 2011). Granul yang memiliki 
bentuk seragam, menunjukkan sifat granul yang 
baik sesuai kriteria (Wells, 1989 dalam Meirina, 
2006).  
Perbedaan nilai laju alir granul dipengaruhi 
oleh keseragaman bentuk granul. Pencampuran 
bahan dilakukan secara homogeny dan 
pengayakan dua kali tahapan menggunakan 
mesh yang berbeda akan memberikan bentuk 
granul yang seragam. Keseragaman granul juga 
akan meningkatkan nilai laju alir saat dilakukan 
evaluasi pada produk granul (Meirina, 2006).  
Bentuk granul yang tidak seragam dan 
ukuran partikel yang semakin kecil membuat 
granul mudah menggumpal sehingga sifat 
alirnya jelek (Lachman, 1994). Semakin kecil 
ukuran granul dan banyak mengandung fines 
(serbuk) menyebabkan granul sulit keluar dari 
corong dan aliran granulnya membutuhkan 
waktu lama. Semakin rapuh granul maka 
semakin banyak fines yang terbentuk karena 
fines terbentuk dari gesekan antar granul 
(Oktavia, 2011). Hal tersebut yang terjadi pada 
sampel dengan variasi rasio bahan pengikat gum 
arab dan maltodekstrin (50% : 50%). Rasio 
bahan pengikat tersebut ternyata menghasilkan 
waktu alir terlambat. 
Selain itu, adanya kandungan air yang terlalu 
tinggi dalam granul mengakibatkan granul sukar 
mengalir. Granul dengan kadar air yang rendah 
akan mempunyai sifat alir yang baik (Oktavia, 
2011). Dengan demikian, hasil penelitian sudah 
sesuai dengan teori. Waktu alir yang baik adalah 
kurang dari 10 detik untuk 100 gram serbuk, 
dengan demikian kecepatan alirnya adalah lebih 
dari 10 gram/detik (Voigt, 1994). Berdasarkan 
hasil pengujian dan teori yang ada dapat 
disimpulkan bahwa waktu alir produk granul 
minuman fungsional instan kecambah kacang 
komak sudah baik karena waktu alir produk 
kurang dari 10 detik sesuai dengan syarat waktu 
alir granul yang baik. 
E. Kadar Air 
Pada variasi rasio bahan pengikat gum arab 
dan maltodekstrin (75%:25%) dan variasi rasio 
bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin 
(25%:75%) tidak berbeda nyata secara 
signifikan. Sedangkan pada variasi rasio bahan 
pengikat maltodekstrin dan gum arab (50% : 
50%) memiliki perbedaan yang signifikan 
dibandingkan dengan sampel lainnya pada taraf 
signifikansi 95%. Perbedaan kadar air 
disebabkan karena kemampuan bahan-bahan 
pengikat tersebut dalam mengikat air berbeda-
beda. 
Bahan pengikat gum arab mempunyai sifat 
membentuk emulsi yang baik (Gardjito dkk., 
2006). Gum arab terdiri dari polisakarida dan 
protein. Kandungan protein dalam gum arab, 
khususnya arabinogalactan (GAGP) dan 
diketahui memberikan sifat emulsifikasi serta 
kestabilan pada gum arab (Dror et al., 2006). 
Yanuwar dkk (2007) menyebutkan bahwa 
kandungan protein akan menyebabkan matriks 
ikatan yang lebih kuat terhadap air dan akan 
mempengaruhi kadar air produk akhir. Apabila 
suatu jenis bahan penyalut memiliki struktur 
kompleks dan ikatan yang kuat dengan molekul 
air, maka efektivitas pengeringan akan menurun. 
Komponen protein berkaitan dengan 
kemampuan untuk mengikat air. Kemampuan 
pengikatan komponen protein terhadap air 
berkaitan dengan kemampuan gugus-gugus polar 
dalam berinteraksi atau mengikat molekul air 
terutama bagian polar asam amino.  
Kadar air juga dipengaruhi oleh berat 
molekul dan struktur senyawa bahan pengikat. 
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Dalam penelitian Gardjito dkk (2006), 
disebutkan bahwa semakin besar jumlah gum 
arab yang digunakan dalam formulasi, maka 
kadar air mikro enkapsulan juga akan semakin 
meningkat. Hal tersebut dikarenakan gum arab 
memiliki berat molekul yang lebih besar (± 
500.000) dan struktur molekul yang lebih 
kompleks sehingga ikatan dengan molekul air 
lebih kuat, maka ketika proses pengeringan 
berlangsung molekul air agak sulit diuapkan dan 
membutuhkan energi penguapan yang lebih 
besar.  
Pada sampel dengan variasi rasio 
maltodekstrin yang lebih besar menghasilkan 
kadar air yang rendah. Pada penelitian yang 
dilakukan oleh Badarudin (2006) menyebutkan 
bahwa, kenaikan kadar air ternyata berbanding 
terbalik dengan peningkatan konsentrasi 
penambahan maltodekstrin pada tiap perlakuan. 
Hal ini disebabkan karena maltodekstrin dapat 
meningkatkan total padatan bahan yang 
dikeringkan. Sehingga jumlah air yang diuapkan 
semakin sedikit, akibatnya peningkatan 
konsentrasi maltodekstrin akan menurunkan 
kadar air. Selain itu, salah satu sifat dari 
maltodekstrin yaitu mampu mengikat kadar air 
bebas suatu bahan sehingga mengakibatkan 
penambahan maltodekstrin yang semakin banyak 
dapat menurunkan kadar air produk (Hui, 2002 
dalam Putra dkk., 2013). Menurut Gardjito dkk 
(2006). maltodekstrin memiliki berat molekul 
yang lebih rendah (kurang dari 4000) dan 
struktur molekul yang lebih sederhana sehingga 
dengan mudah air dapat diuapkan ketika proses 
pengeringan berlangsung. Maltodekstrin juga 
memiliki sifat higroskopis yang rendah sehingga 
tidak mudah menyerap uap air kembali.  
Kadar air untuk penyimpanan granul yang 
baik adalah dibawah 5% (Meirina, 2006). 
Menurut sumber lainnya, menyebutkan bahwa 
kadar air granul kering adalah antara 6-7% 
(Bhattacharya et al., 1993 in Chavan et al., 
2008). Dengan demikian, dapat disimpulkan 
bahwa kadar air produk granul minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak 
sudah baik karena kadar air produk kurang dari 
5% sesuai dengan syarat kadar air granul yang 
baik. 
F. Kadar Protein 
Perkecambahan pada kacang komak dapat 
meningkatkan kadar protein secara signifikan 
(Osman, 2007). Menurut Anita (2009), Kenaikan 
ini disebabkan oleh kenaikan aw selama 
perkecambahan yang dapat mengaktifkan enzim 
hidrolitik, salah satunya enzim proteolitik. 
Adanya aktivasi enzim penghidrolisis dan 
perombak cadangan makanan, sehingga 
membuat matriks bahan pangan yang tadinya 
kompleks menjadi terurai. Protein yang 
sebelumnya diduga berikatan dengan lemak atau 
karbohidrat, setelah melalui proses germinasi 
akan terurai dan strukturnya menjadi lebih bebas 
dan sederhana. 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
variasi rasio gum arab dan maltodekstrin ketiga 
formula tidak berbeda nyata antar satu sama lain 
pada taraf signifikansi 95% terhadap kadar 
protein dari formulasi granul minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak.  
Rasio bahan pengikat diduga memberikan 
pengaruh terhadap kadar protein dari granul 
minuman fungsional instan kecambah kacang 
komak. Semakin tinggi penambahan konsentrasi 
bahan pengikat gum arab dan semakin sedikitnya 
konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan, 
menyebabkan kandungan protein dalam produk 
semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh 
komposisi yang berbeda antara gum arab dan 
maltodekstrin. Menurut Stephen et al., (2006), 
gum arab mengandung glikoprotein. Pada 
penelitian yang dilakukan Meliala dkk., (2014) 
dengan produk susu jagung bubuk, disebutkan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi gum arab 
yang ditambahkan maka glikoprotein pada susu 
jagung bubuk akan semakin tinggi sehingga 
kadar protein juga meningkat. Menurut Hakim 
dkk., (2013), diduga protein dalam gum arab ini 
juga berkontribusi dalam pengikatan ekstrak 
melalui ikatan nonkovalen antar polipeptida.  
Larutan gum arab sering dipakai sebagai 
emulsifier, karena adanya protein yang terikat 
pada rantai polisakarida. Sedangkan 
penambahan maltodekstrin yang tinggi tidak 
menunjukkan peningkatan terhadap pengikatan 
protein. Hal ini karena maltodekstrin merupakan 
polisakarida yang tidak mengandung protein 
sehingga mempengaruhi kemampuan pengikatan 
protein (Mahendran et al., 2008). Berdasarkan 
hasil penelitian dengan teori yang ada 
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menunjukkan hasil yang sama. Dengan 
demikian, hasil penelitian sudah sesuai dengan 
teori. 
G. Aktivitas Antioksidan 
Uji DPPH merupakan salah satu metode 
analisis yang sederhana menggunakan senyawa 
pendeteksi, yaitu 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil 
(DPPH). Ketiga variasi rasio bahan pengikat 
gum arab dan maltodekstrin tidak berbeda nyata 
antar satu sama lainnya pada taraf signifikansi 
95%. Persen aktivitas antioksidan dipengaruhi 
oleh sifat bahan pengikat gum arab yang dapat 
membentuk tekstur, membentuk film, mengikat 
dan mengemulsi yang baik sehingga gum arab 
dapat mempertahankan material inti dari produk 
karena bahan pengikat gum arab dapat 
membentuk lapisan yang dapat melindungi 
material inti dari proses perubahan dekstruktif 
(Thevenet, 1998 dalam Desmawarni, 2007).  
Kemampuan lapisan dinding untuk 
melindungi material inti berkaitan dengan 
viskositas emulsi sebelum pengeringan. Gum 
arab memiliki viskositas yang tinggi yaitu 
mencapai 38,0 cps pada konsentrasi 10% 
sedangkan maltodekstrin pada konsentrasi yang 
sama hanya mencapai 16,0 cps (Desmawarni, 
2007). Semakin tinggi viskositasnya maka 
lapisan dinding yang terbentuk akan lebih baik 
melindungi material inti karena lapisan kulit 
(shell) semakin kuat, sehingga mampu 
melindungi material inti yang mudah menguap 
ketika proses pengeringan berlangsung dengan 
baik (Sugindro dkk.,2008).  
Bahan pengikat maltodekstrin mempunyai 
kemampuan emulsifikasi dan retensi komponen 
volatile yang rendah (Madene et al., 2005). Hal 
tersebut membuat maltodekstrin tidak dapat 
membentuk lapisan yang dapat melindungi 
produk dari proses perubahan destruktif. Selain 
itu, berkaitan dengan viskositas emulsi sebelum 
pengeringan dari maltodekstrin yang lebih 
rendah dari gum arab maka semakin banyak 
maltodekstrin yang ditambahkan maka 
viskositasnya menjadi rendah. Viskositas emulsi 
yang rendah sebelum pengeringan membuat 
lapisan kulit (shell) yang terbentuk menjadi tidak 
begitu kuat, sehingga material inti menjadi 
kurang terlindungi dan karena hal tersebut maka 
banyak komponen yang mudah menguap hilang 
ketika proses pengeringan berlangsung 
(Sugindro dkk.,2008). Dengan demikian, hasil 
penelitian sudah sesuai dengan teori, bahwa 
semakin besar rasio gum arab yang digunakan 
aktivitas antioksidan yang ada lebih besar 
daripada aktivitas antioksidan pada variasi rasio 
bahan pengikat lainnya.  
Jika dibandingkan dengan minuman 
fungsional kacang lainnya, maka minuman 
fungsional dari kecambah kacang ini memiliki 
kadar antioksidan yang lebih tinggi. Hal tersebut 
dapat dilihat dari penelitian Eka (2010) yang 
menghasilkan kadar antioksidan pada minuman 
fungsional kacang tunggak bubuk sebesar 6,56 
% /mg bahan db dan minuman fungsional 
kacang gude bubuk sebesar 5,93 % /mg bahan 
db. 
H. Penentuan Rasio Bahan Pengikat Gum Arab 
dan Maltodekstrin Terpilih untuk Minuman 
Fungsional Instan Kecambah Kacang komak 
Berdasarkan karakteristik fisik dan kimia 
yang telah dilakukan pada produk minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak akan 
dipilih satu produk yang paling baik. Pemilihan 
tersebut didasarkan atas hasil pengujian yang 
menunjukkan hasil terbaik pada masing-masing 
parameter uji, kemudian hasil tersebut akan 
diakumulasikan sehingga diperoleh satu variasi 
rasio bahan pengikat yang terpilih. 
Jika dilihat dari hasil uji statistik yang 
menunjukkan bahwa hampir semua parameter 
uji dengan variasi rasio yang berbeda memiliki 
hasil yang tidak berbeda nyata antar tiap sampel 
sehingga dapat ditetapkan bahwa variasi rasio 
bahan pengikat gum arab dan maltodekstrin 
(25% : 75%) merupakan variasi rasio bahan 
pengikat yang terbaik. Hal tersebut didukung 
dengan lebih banyak parameter uji yang 
menunjukkan hasil terbaik dengan variasi rasio 
bahan pengikat tersebut serta hasil rendemen 
yang lebih banyak. 
 
 
KESIMPULAN  
1. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin, 
nilai rendemen, kelarutan, dan laju alir yang 
dihasilkan semakin tinggi. Semakin tinggi 
konsentrasi gum arab menghasilkan nilai 
daya serap tertinggi. Formulasi variasi rasio 
gum arab dan maltodekstrin (50%:50%) 
menghasilkan persen kelarutan, daya serap, 
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dan daya alir terendah. Karakteristik fisik 
(rendemen, kelarutan, daya serap dan laju 
alir) dari granul minuman fungsional instan 
kecambah kacang komak (Lablab purpureus 
(L.) sweet) dengan variasi rasio bahan 
pengikat gum arab dan maltodekstrin 
(25%:75%; 50%:50% dan 75%:25%) 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 
secara siginifikan pada taraf signifikansi 
95%. 
2. Semakin tinggi konsentrasi gum arab, persen 
kadar protein dan aktivitas antioksidan yang 
dihasilkan semakin tinggi. Semakin tinggi 
konsentrasi maltodekstrin, menghasilkan 
persen kadar air terendah. Karakteristik 
kimia meliputi kadar air, kadar protein dan 
aktivitas antioksidan dari granul minuman 
fungsional instan kecambah kacang komak 
(Lablab purpureus (L.) sweet) dengan variasi 
rasio bahan pengikat gum arab dan 
maltodekstrin (25%:75%; 50%:50% dan 
75%:25%) menunjukkan hasil yang tidak 
berbeda nyata secara siginifikan pada taraf 
signifikansi 95%. 
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